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ABSTRACT 
Chicken and pork fats were by-product of the chicken and pork processing industry that 
were usually used for certain purposes. The fat extraction method determines the total lipid 
of fat. The objective of the research was to study the effect of different fat extraction methods 
on the total lipid of chicken and pork fats. Four extraction methods, namely Soxhlet, Folch, 
Hara and Radin, and Bligh and Dyer methods were used in this research and the materials 
were chicken and pig fats. The results showed that the total lipids which were produced by 
Soxhlet, Folch, Haran and Radin, and Bligh and Dyer in chicken fat were 54.28%, 70.06%, 
63.87%, and 44.21%, respectively. While in pig fat were 65.57%, 86.97%, 67.74%, and 
64.07%, respectively. The use of different extraction methods will provide different 
efficiency on amounts of lipids. The difference in results was due to the characteristics of 
different fatty acid constituents between chicken and pork fats. 
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ABSTRAK 
Lemak ayam dan babi merupakan produk samping dari industri pengolahan daging ayam 
dan babi yang biasanya digunakan untuk keperluan tertentu. Metode ekstraksi lemak 
menentukan hasil dari total lipid dari lemak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mempelajari pengaruh dari perbedaaan metode ekstraksi lemak terhadap hasil total lipid 
dari lemak ayam dan babi. Penelitian ini menggunakan empat metode ekstraksi, yaitu 
metode Soxhlet, Folch, Hara and Radin, dan Bligh and Dyer serta bahan yang digunakan 
adalah lemak ayam dan babi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa total lipid yang dihasilkan 
dari metode ekstraksi Soxhlet, Folch, Haran and Radin, dan Bligh and Dyer pada lemak ayam, 
berturut-turut adalah 54,28%, 70,06%, 63,87%, dan 44,21%. Sedangkan pada lemak babi, 
berturut-turut, adalah 65,57%, 86,97%, 67,74%, dan 64,07%. Penggunaan metode ektraksi 
yang berbeda akan memberikan efisiensi pada jumlah lipid yang berbeda. Perbedaan hasil 
tersebut juga disebabkan oleh karakteristik asam lemak penyusun yang berbeda antara 
lemak ayam dan lemak babi. 
Kata kunci: lemak ayam, lemak babi, metode ekstraksi, total lipid 
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PENDAHULUAN 
Lemak hewani merupakan lemak yang 
sering dimanfaatkan dalam pengolahan 
pangan sebagai hasil samping contohnya 
adalah lemak ayam dan babi. Lemak ayam 
adalah lemak yang didapat (biasanya 
sebagai produk sampingan) dari rendering 
dan pengolahan ayam. Lemak ayam memiliki 
asam linoleat yang tinggi, asam lemak 
omega-6. Tingkat asam linoleat antara 
17,9% dan 22,8%. Lemak ayam dapat 
diperoleh dari bagian ampela ayam karkas, 
terutama ayam karkas dengan berat hidup 
lebih dari 2 kilogram. Kandungan lemak 
yang menempel pada bagian ampela ayam 
karkas tersebut, berbanding lurus mengikuti 
bobot karkas ayam hidupnya. Semakin berat 
tubuh ayam karkas tersebut, semakin 
banyak pula lemaknya. Kandungan lemak 
ayam karkas banyak ditemukan pada tiga 
bagian tubuh ayam, yaitu dada, boneless 
paha, dan tunggir (Andreas, 2016). Menurut 
Triyantini et al. (1997) daging ayam bagian 
paha memiliki kandungan lemak yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan bagian dada. 
Lemak babi yang diambil dari bagian 
dinding perut merupakan yang paling tinggi 
kualitasnya. Bagian tersebut mempunyai 
tekstur yang lembut, berwarna putih dan 
memiliki nilai asam yang tidak lebih dari 0,8. 
Lemak babi dari organ lain dan bagian 
belakang mempunyai nilai asam maksimal 
1,0. Lemak babi diperoleh dengan cara dry 
rendering. Dry rendering merupakan suatu 
cara yang digunakan untuk mengektraksi 
lemak hewan dengan cara pemanasan tanpa 
air (Winarno, 1997). Lemak babi memiliki 
kandungan trigliserol yang lebih sedikit 
daripada trigliserol pada lemak sapi. Oleh 
sebab itu, lemak babi melebur pada 
temperatur yang lebih rendah (Belitz & 
Grosch, 1987).  Lemak babi merupakan salah 
satu ingridient yang sangat penting dalam 
proses pengolahan pangan baik sebagai 
media penggorengan atau sebagai bahan 
campuran dalam pembuatan margarin, 
shortening, dan produk lemak lainnya. 
Metode ekstraksi yang umum digunakan 
dalam mengekstrak lemak yaitu metode 
Soxhlet, metode Folch, metode Hara and 
Radin, dan metode Bligh and Dyer. Metode 
ekstraksi Soxhlet merupakan metode 
analisis kadar lemak secara langsung dengan 
cara mengekstrak lemak/minyak dari bahan 
pangan dengan pelarut organik non-polar, 
seperti heksana, petroleum eter dan dietil 
eter dengan menggunakan alat khusus yaitu 
ekstraktor soxhlet. Walaupun dalam 
perkembangannya metode ini tidak hanya 
terbatas untuk ekstraksi lemak/minyak. 
Metode Folch merupakan salah satu metode 
yang paling umum digunakan oleh ahli 
lemak atau lipidologis di seluruh dunia. 
Metode ini menggunakan campuran pelarut 
dari kloroform/methanol dan etanol/dietil 
eter (Young et al. 2001). Metode Bligh and 
Dyer dikembangkan sebagai metode yang 
ekonomis untuk mengekstrak lipid dari 
sejumlah besar jaringan basah, khususnya 
jaringan ikan beku, dengan mengggunakan 
volume pelarut yang minimum (Christie, 
2011b). Keunggulan utama dari metode ini 
adalah pengurangan rasio sampel dengan 
pelarut, dari 1 bagian sampel dalam 20 
bagian pelarut pada metode klasik Folch 
menjadi 1 bagian sampel berbanding 3 
bagian campuran pelarut 
kloroform/methanol diikuti 1 atau 2 bagian 
kloroform. Walaupun dengan pengurangan 
pelarut, metode ini dapat menghasilkan 
rendemen sekitar 95% dari lemak total 
(Iverson et al. 2001). Hara dan Radin (1978), 
mengembangkan metode ekstrasi dengan 
campuran pelarut heksana dan isopropanol 
yang toksisitasnya relatif rendah dan 
limbahnya tidak terlalu berbahaya. 
Prinsipnya adalah Ekstraksi menggunakan 
ekstraksi pelarut 1-langkah (1-step) dengan 
pelarut heksana:isopropanol (3:2 v/v) yang 
diikuti  dengan pencucian oleh larutan 
sodium sulfat. 
Menurut Habeck et al. (2013) dan Macedo 
et al. (2012), perbedaan metode ekstraksi 
akan memberikan data jumlah dan jenis 
lemak yang berbeda, maka dari itu 
pemilihan metode ekstraksi lemak ayam dan 
lemak babi perlu dilakukan untuk melihat 
sejauh mana metode ekstraksi yang 
digunakan dapat menghasilkan data total 
lipid. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mempelajari pengaruh dari perbedaaan 
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metode ekstraksi lemak terhadap hasil total 
lipid dari lemak ayam dan babi. 
 
MATERI DAN METODE 
Bahan  
Penelitian diawali dengan perajangan 
atau pengirisan lemak ayam dan babi yang 
diperoleh dari Pasar Bogor di Kota Bogor 
yang kemudian di ekstrak dengan 
menggunakan empat metode ekstraksi 
pelarut yang umum digunakan, yaitu metode 
Soxhlet, Folch, Hara and Radin, dan Bligh 
and Dyer. Diagram alir penelitian ini dapat 
dilihat pada Gambar 1. Selain itu, bahan 
lainnya yang digunakan adalah kloroform, 
metanol, aquades, isopronanol, Na2SO4, 
minyak nabati, garam NaCl, sodium sulfat, 
air destilata (aquades) dan bahan kimia 
penunjang lain. 
 
Lemak ayam (20 g)
Lemak babi (20 g)
Metode 
Soxhlet
(@ 5 g)
Metode 
Folch
(@ 5 g)
Metode Bligh 
and Dyer
(@ 5 g)
Metode Hara 
and Radin
(@ 5 g)
Hasil 
ekstraksi
Persentase 
total lipida
 
Gambar 1. Diagram alir proses ekstraksi 
lemak ayam dan babi 
Ekstraksi Pelarut 
Metode Soxhlet (AOAC, 1995) 
 Labu lemak dikeringkan dengan oven 
bersuhu 105°C selama sekitar 15 menit. 
Sampel ditimbang sebanyak 5g kemudian 
dimasukkan ke dalam selongsong lemak. 
Kertas saring berisi sampel tersebut 
diletakkan dalam alat ekstraksi soxhlet yang 
dirangkai dengan kondensor. Pelarut 
heksana dimasukkan ke dalam labu lemak 
lalu sampel direfluks selama 5 jam. Sisa 
pelarut dalam labu lemak dihilangkan 
dengan dipanaskan dalam oven, lalu 
ditimbang (AOAC, 1995).  
𝐾𝑎݀𝑎𝑟 ݈݁݉𝑎݇ ሺ%ሻ = ௕𝑒௥௔௧ ௟𝑒௠௔௞௕𝑒௥௔௧ ௦௔௠𝑝𝑒௟ 𝑥 ͳͲͲ% (1) 
 
Metode Folch (Folch et al., 1957) 
Sampel sebanyak 5g ditambahkan pelarut 
klorofom:metanol (2:1) sampai volume 
akhir 100mL. Campuran dihomogenkan 
selama 15-20 menit menggunakan magnetic 
stirrer dengan kecepatan 300 rpm pada 
suhu ruang. Kemudian, campuran tersebut 
disaring dengan corong Buchner dengan 
bantuan penyaring vakum. Selanjutnya, hasil 
penyaringan ditambahkan dengan larutan 
NaCl 0,88 % sebanyak 20mL. Kemudian 
dihomogenkan kembali selama 1 menit dan 
ditunggu untuk pemisahan 2 fase. Lapisan 
atas dipisahkan, lapisan bawah atau fase 
klorofom yang mengandung lipid 
dievaporasi (Folch et al., 1957). 
 
Metode Bligh and Dyer (Bligh and Dyer, 
1959) 
Sampel sebanyak 5g ditambahkan pelarut 
kloroform:metanol (1:2) sebanyak 15 mL. 
Campuran dihomogenkan dengan orbital 
shaker selama 60 menit pada suhu ruang. 
Campuran kemudian dihomogenkan kembali 
dengan 5 mL kloroform. Selanjutnya 
campuran tersebut disaring dengan corong 
Buchner dengan bantuan penyaring vakum. 
Kemudian hasil penyaringan  tersebut 
ditambahkan 5 mL NaCl 0,88% dan 
dihomogenkan kembali selama 1 menit. 
Selanjutnya didiamkan untuk pemisahan 
dua fase. Lapisan atas dipisahkan, lapisan 
bawah atau fase klorofom yang mengandung 
lipid dievaporasi (Bligh and Dyer, 1959). 
 
Metode Hara and Radin (Hara and Radin, 
1978) 
Sejumlah 5 gram sampel ditambahkan 90 
mL pelarut heksan:isopropanol (3:2) 
disingkat HIP. Campuran dihomogenisasi 15-
20 menit menggunakan magnetic stirrer 
dengan kecepatan 300 rpm pada suhu ruang. 
Suspensi yang terbentuk disaring dengan 
corong Buchner dengan bantuan penyaring 
vakum. Saat penyaringan residu, corong 
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dibasuh dengan 2 mL HIP sebanyak 5 kali, 
biarkan pelarut merendam selama 2 menit 
sebelum diberi tekanan vakum. Untuk 
memisahkan komponen non-lipid, filtrate 
ditambahkan 60 mL Na2SO4  dan divortex 
selama 2 menit. Lipid yang terdapat pada 
lapisan atas atau lapisan yang kaya akan 
heksana kemudian dievaporasi (Hara and 
Radin, 1978). 
 
Analisis statistik 
Hasil analisa lemak diolah dalam bentuk 
ANOVA (analisis sidik ragam). Apabila 
berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan. Program pengolah data yang 
digunakan adalah SPSS®. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Jaringan adiposa atau jaringan lemak 
secara umum mengandung 76-94% lipid, 1-
4% protein, dan 5-20% air (Alm, 2013). 
Hasil dari ekstraksi lemak ayam dan babi 
mentah dengan metode ekstraksi Folch, 
Soxhlet, Hara and Radin, dan Bligh and Dyer 
dapat dilihat pada Gambar 2.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Hasil ekstrak lemak dengan 
berbagai metode ekstraksi 
Lemak ayam dan babi yang diekstrak 
dilakukan pemotongan dengan cara diiris 
dan penimbangan. Pengirisan ini bertujuan 
untuk mempermudah ekstraksi pada lemak. 
Lemak yang telah ditimbang diekstraksi 
dengan menggunakan metode Soxhlet, Folch, 
Hara & Radin dan Bligh & Dyer untuk 
mendapatkan total lipid. Dari keempat 
metode ekstraksi lemak ayam dan babi yang 
telah dilakukan diperoleh bobot total lipida 
yang berbeda seperti terlihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Bobot total lipida lemak ayam 
 
Jenis 
Lemak 
Metode 
Ekstraksi 
Berat 
Awal 
(g) 
Berat 
Akhir 
(g) 
Total 
Lipid 
(%) 
Lemak 
Ayam 
SO 5,03 2,73 54,28b 
FO 5,30 3,72 70,06c 
B&D 5,07 2,24 44,21a 
H&R 5,20 3,32 63,87c 
Huruf superscript yang berbeda pada satu kolom per 
lemak yang digunakan menunjukkan perbedaan yang 
nyata (p<0.05) 
 
Tabel 2. Bobot total lipida lemak babi 
 
Jenis 
Lemak 
Metode 
Ekstraksi 
Berat 
Awal 
(g) 
Berat 
Akhir 
(g) 
Total 
Lipid 
(%) 
Lemak 
Babi 
SO 5,55 4,83 86,97a 
FO 5,09 3,34 65,57b 
B&D 5,17 3,31 64,07b 
H&R 5,26 3,56 67,74b 
Huruf superscript yang berbeda pada satu kolom per 
lemak yang digunakan menunjukkan perbedaan yang 
nyata (p<0.05) 
Berdasarkan hasil analisis ragam yang 
diperoleh dapat diketahui bahwa terdapat 
perbedaan nyata (P<0,05) total lipid lemak 
ayam pada keempat metode ekstraksi. Pada 
Tabel 1 dapat diketahui bahwa metode Folch 
dapat mengekstrak lipid lebih tinggi yaitu 
70,06% dibandingkan dengan Hara and 
Radin. Perbedaan total lipid ini diduga 
disebabkan oleh tidak efisiennya metode 
Hara and Radin untuk ekstraksi Gangliosida 
(Hara dan Radin, 1978). Aminullah et al. 
(2018a) melaporkan bahwa penggunaan 
metode ekstraksi Folch merupakan metode 
ekstraksi lemak yang terpilih berdasakan uji 
statistik pada asam lemak penyusunnya dan 
Bligh & Dyer Folch 
Hara  & Radin Soxhlet 
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uji Priciple Component Analysis. Begitupun 
Soxhlet dengan bobot total lipid 54,28%, 
jauh lebih rendah dibandingkan dengan 
metode Folch. Ekstraksi Soxhlet dipengaruhi 
oleh banyak faktor, seperti ukuran partikel 
bahan, pemilihan pelarut, waktu ekstraksi 
dan suhu ekstraksi (Mamidipally, 2004 dan 
Li et al., 2014). Hal ini sesuai dengan studi 
Pérez-Palacios et al (2008) menyatakan 
bahwa hasil bobot total lipid metode Soxhlet 
lebih rendah daripada metode Folch. Total 
lipid terendah ditunjukkan oleh metode 
Bligh and Dyer (44,21%). Hal ini sejalan 
dengan hasil penelitian Iverson et al (2001) 
yang menunjukkan untuk sampel yang 
mengandung lipid lebih dari 2%, metode 
B&D menghasilkan kadar lipid yang lebih 
rendah secara signifikan dari metode Folch 
(Fo) dan perbedaan tersebut semakin 
meningkat dengan bertambahnya kadar 
lipid. Hal ini dapat disebabkan sedikitnya 
jumlah pelarut yang digunakan sehingga 
pelarut lebih mudah jenuh. Metode ini biasa 
digunakan untuk mengekstraksi lipida total 
dari berbagai bahan makanan. Namun 
awalnya dikembangkan untuk sampel ikan 
dengan kandungan lipid di bawah 1%, 
kandungan air sekitar 80% dan kadar 
fosfolipid tinggi. Walaupun Bligh and Dyer 
(1959) menyatakan bahwa metode tersebut 
dapat diterapkan pada jaringan biologis 
lainnya, disarankan agar sampel dengan 
kandungan lemak tinggi memerlukan 
modifikasi metode. Selain itu, penelitian 
Aminullah et al. (2018b) menunjukkan 
bahwa metode ekstraksi Bligh and Dyer juga 
menghasilkan total lipid yang paling rendah 
pada lemak sapi mentah dengan persentase 
55,16%.  
Tabel 2 menunjukkan bahwa ekstraksi 
lemak babi dengan menggunakan metode 
Folch, Soxhlet, Hara and Radin, dan Bligh 
and Dyer memiliki persentase total lipid, 
berturut-turut, sebesar 65,57%, 86,97%, 
67,74%, dan 64,07%. Hasil ini menunjukkan 
penggunaan metode ektraksi yang berbeda 
akan memberikan efisiensi pada jumlah lipid 
yang berbeda pula (Ramalhosa et al., 2012). 
Hasil total lipid menunjukkan metode 
Soxhlet memberikan hasil persentase 
tertinggi dibandingkan tiga metode lainnya. 
Ukuran sampel tentunya mempengaruhi 
hasil ekstraksi, semakin luas permukaan 
partikel maka interaksi dengan partikel akan 
semakin besar. Selain itu penggunaan 
pelarut juga berpengaruh, hal ini karena 
penggunaan pelarut yang berbeda serta 
tingkat kepolaran pelarut juga berbeda. 
Pelarut Soxhlet bersifat non polar sehingga 
lebih mudah dalam mengekstraksi lemak 
yang bersifat non polar. Hal ini sesuai 
dengan penelitian yang telah dilakukan oleh 
Aminullah et al. (2018b) yang menunjukkan 
bahwa metode ekstraksi Soxhlet 
menghasilkan total lipida yang paling tinggi 
dibandingkan metode lainnya pada lemak 
sapi mentah. 
Perbedaan hasil total lipid antara lemak 
ayam dan babi yang terlihat pada Tabel 1 
dan 2 dapat disebabkan oleh konstituen 
asam lemak yang menyusun lemak tersebut. 
Li et al. (2014) menjelaskan bahwa profil 
dan rendemen lipid sangat tergantung dari 
kondisi sumber lemak, disrupsi sel, polaritas 
pelarut, dan proses ekstraksi. Akan tetapi, 
Perez-Palacios et al. (2008) menjelaskan 
juga bahwa metode Folch dan Soxhlet 
merupakan metode yang paling efektif dan 
relatif sama dalam menentukan kadar lipid 
dari produk daging. Pernyataan ini 
diperkuat dari data penelitian yang 
menunjukkan bahwa metode ekstraksi 
Soxhlet dan Folch memberikan hasil yang 
paling tinggi dalam persentase total lipida 
pada lemak ayam dan babi serta pada lemak 
sapi mentah yang telah diteliti oleh 
Aminullah et al. (2018b). 
KESIMPULAN 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
total lipid yang dihasilkan dari metode 
ekstraksi Soxhlet, Folch, Haran and Radin, 
dan Bligh and Dyer pada lemak ayam, 
berturut-turut adalah 54,28 %, 70,06 %, 
63,87 %, dan 44,21 %. Sedangkan pada 
lemak babi, berturut-turut, adalah 65,57%, 
86,97 %, 67,74 %, dan 64,07 %. Penggunaan 
metode ektraksi yang berbeda akan 
memberikan efisiensi pada jumlah lipid yang 
berbeda. Perbedaan hasil tersebut juga 
disebabkan oleh karakteristik asam lemak 
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penyusun yang berbeda antara lemak ayam 
dan lemak babi. 
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